COGUMELO SHITAKE




Cultivo do Cogumelo Shitake

Preparaciao do Ambiente e Substrato

Condicoes ideais para o cultivo de shitake: temperatura, umidade e

iluminacao

Para garantir um cultivo bem-sucedido de cogumelos shitake, € essencial

criar um ambiente que atenda as suas necessidades especificas de

temperatura, umidade e iluminacao:

Temperatura: O shitake prospera em uma faixa de temperatura entre
15°C e 25°C. Durante a fase de incubac¢do, uma temperatura mais
elevada (perto de 25°C) pode acelerar o crescimento do micélio.
Durante a frutificagdo, uma temperatura mais baixa (cerca de 15°C a
18°C) ¢ ideal para promover a formacdo de cogumelos de alta

qualidade.

Umidade: A umidade é um fator critico no cultivo de shitake. O
ambiente deve ter uma umidade relativa de 85% a 95% durante todo
o ciclo de crescimento. Isso pode ser alcancado através do uso de
nebulizadores, sistemas de irrigacdo por gotejamento ou bandejas de
agua para manter o substrato € o ar imidos. A ventilagdo adequada
também ¢ necessaria para evitar o acumulo de excesso de umidade e

prevenir o crescimento de mofo.



Iluminac¢do: Embora o shitake ndo exija luz para o crescimento do
micélio, a exposicdo a luz durante a frutificacdo ¢ benéfica. A luz
indireta ou difusa ¢ suficiente para estimular a formacdo dos
cogumelos. Um ciclo de 12 horas de luz e 12 horas de escuridao ¢

frequentemente recomendado para imitar as condigdes naturais.

Tipos de substratos utilizados no cultivo de shitake

O substrato ¢ o meio no qual os cogumelos shitake crescem e obtém seus

nutrientes. Existem varios tipos de substratos que podem ser utilizados,

sendo 0s mais comuns:

Troncos de Madeira Dura: Este ¢ o método tradicional de cultivo de
shitake, utilizando troncos de arvores de madeira dura, como carvalho,
castanheiro, faia ou nogueira. Os troncos sao perfurados e inoculados
com esporos de shitake. Este método pode levar mais tempo, mas

geralmente produz cogumelos de alta qualidade e sabor intenso.

Blocos de Serragem Enriquecida: Uma alternativa moderna ao uso
de troncos ¢ o substrato de serragem enriquecida. A serragem de
madeira dura € misturada com farelo de trigo ou arroz para fornecer
nutrientes adicionais. Este método permite um controle mais preciso
das condicoes de crescimento e pode resultar em ciclos de cultivo mais

rapidos.

Substratos Mistos: Alguns cultivadores utilizam uma combinagdo de
serragem, palha e outros materiais organicos para criar um substrato
que oferece tanto suporte estrutural quanto nutrientes. Esses substratos
mistos podem ser adaptados para otimizar o crescimento do shitake

em diferentes ambientes.



Preparo e inoculacio do substrato com esporos de shitake

O preparo e a inoculacdo do substrato sdo etapas cruciais para estabelecer

um cultivo saudavel de shitake:

1. Preparo do Substrato:

(o]

Troncos de Madeira Dura: Os troncos devem ser recém-
cortados e livres de outras infec¢des fungicas. Eles sao cortados
em segmentos de 1 a 1,5 metros de comprimento. Os troncos
sdo entdo perfurados com furos de cerca de 1,5 cm de didmetro
¢ 3 a 5 cm de profundidade, espagados regularmente ao longo

do tronco.

Blocos de Serragem Enriquecida: A serragem e o farelo sao
misturados e¢ umedecidos até atingirem uma consisténcia
umida, mas ndo encharcada. A mistura ¢ entdo pasteurizada ou
esterilizada para eliminar patdégenos e competidores antes da

inoculagao.

2. Inoculacao:

O

Troncos de Madeira Dura: Os furos perfurados nos troncos
sdo preenchidos com esporos ou plugues de micélio de shitake.
Os furos sao selados com cera para proteger os esporos e evitar

a entrada de contaminantes.

Blocos de Serragem Enriquecida: O substrato pasteurizado ou
esterilizado € colocado em sacos ou blocos de cultivo. Esporos
ou graos de micélio sao entdo misturados ao substrato de forma
homogénea. Os sacos ou blocos sdo fechados e deixados em um

ambiente controlado para a incubacao do micélio.



3. Incubacgao: Apds a inoculagdo, o substrato ¢ colocado em uma area
com temperatura ¢ umidade controladas. Durante a fase de incubacao,
o micélio se espalha pelo substrato, colonizando-o completamente.
Esse processo pode levar de varias semanas a alguns meses,

dependendo do substrato e das condigdes ambientais.

4. Frutificacdo: Uma vez que o substrato estd totalmente colonizado, ele
¢ movido para uma area com condi¢des ideais de frutificacdo
(temperatura mais baixa, alta umidade e luz indireta). Dentro de
algumas semanas, os primeiros cogumelos comegam a aparecer,

prontos para a colheita.

Seguindo essas etapas e mantendo condigdes ambientais adequadas, o
cultivo de shitake pode ser uma atividade gratificante e produtiva,
proporcionando cogumelos de alta qualidade para consumo e

comercializagao.



Manejo do Cultivo e Crescimento do Shitake

Técnicas de manejo durante o ciclo de crescimento do shitake

Para garantir o sucesso no cultivo de cogumelos shitake, ¢ essencial

implementar técnicas de manejo apropriadas ao longo do ciclo de

crescimento. As principais técnicas de manejo incluem:

Irrigacdo e Controle de Umidade: Manter a umidade adequada ¢
crucial para o desenvolvimento do shitake. Durante a incubagdo do
micélio, a umidade deve ser mantida alta (85-95%) para promover o
crescimento. Técnicas de irrigagdo, como nebulizacdo ou uso de
sistemas de irrigagdo por gotejamento, podem ser utilizadas para
manter o substrato umido sem satura-lo. E importante evitar excesso
de agua, pois pode levar ao desenvolvimento de mofo e outras

doengas.

Ventilacao e Controle de Temperatura: A ventilagdo adequada ¢
necessaria para evitar o acimulo de CO2 e manter um ambiente
saudavel para o crescimento dos cogumelos. A circulagdo de ar ajuda
a manter a umidade equilibrada e a evitar a formag¢ao de condensagao.
Além disso, controlar a temperatura € essencial; durante a frutificacao,
a temperatura deve ser reduzida para 15-18°C para estimular a

formagdo de cogumelos.

Luz e Ciclo de Iluminacio: O shitake precisa de luz indireta ou difusa
durante a fase de frutificagdo. Um ciclo de 12 horas de luz ¢ 12 horas
de escuriddo pode ser utilizado para imitar condi¢cdes naturais e
estimular a frutifica¢do. Luz fluorescente ou LED de baixa intensidade

¢ suficiente para este propdsito.



Controle de pragas e doencas no cultivo de shitake

O cultivo de shitake pode ser afetado por varias pragas e doencas.

Implementar medidas de controle ¢ essencial para manter a satude dos

cogumelos e garantir uma colheita bem-sucedida:

Controle de Pragas: As pragas mais comuns no cultivo de shitake
incluem 4caros, lesmas e insetos. Para prevenir infestagdes, ¢
importante manter a area de cultivo limpa e monitorar regularmente a
presenga de pragas. Armadilhas para lesmas e barreiras fisicas podem
ser utilizadas para proteger os cogumelos. Em casos de infestagdes
severas, o uso de pesticidas organicos aprovados para cultivo de

alimentos pode ser considerado.

Controle de Doencas: As doengas fungicas, como mofo verde
(Trichoderma spp.) e mofo azul (Penicillium spp.), sdo os principais
problemas que afetam o cultivo de shitake. A esterilizagao adequada
do substrato e o uso de ferramentas esterilizadas sdo fundamentais
para prevenir contaminagdes. Manter um ambiente com boa
ventilagcdo e evitar excesso de umidade também ajuda a prevenir o
desenvolvimento de doencas. Em caso de contaminacao, ¢ importante
remover ¢ descartar imediatamente os substratos afetados para evitar

a propagacao da doenca.

Monitoramento do desenvolvimento do cogumelo e cuidados necessarios

O monitoramento constante do desenvolvimento dos cogumelos shitake ¢

essencial para garantir um cultivo bem-sucedido e colheitas de alta

qualidade. Algumas praticas de monitoramento e cuidados incluem:



o Observacao Regular: Inspecione os cogumelos diariamente para
monitorar seu crescimento e identificar qualquer sinal de pragas,
doencas ou problemas ambientais. A observacao cuidadosa permite a
detecgdo precoce de problemas e a implementagao rapida de medidas

corretivas.

« Ajustes Ambientais: Com base nas observagoes, ajuste as condigdes
ambientais conforme necessaria. Isso pode incluir aumentar ou
diminuir a umidade, ajustar a ventilacio ou modificar o ciclo de

iluminagdo para otimizar o crescimento dos cogumelos.

« Rotacio e Limpeza: Se estiver cultivando em blocos de serragem ou
sacos, rotacione os substratos para garantir que todos os cogumelos
recebam condi¢des uniformes de crescimento. Limpe regularmente a
area de cultivo para remover residuos e materiais em decomposi¢ao

que possam atrair pragas ou fungos indesejados.

o Colheita: Colha os cogumelos no momento ideal, quando o chapéu
esta completamente desenvolvido, mas antes de se abrir totalmente.
Utilizar ferramentas limpas ¢ esterilizadas para cortar os cogumelos

ajuda a prevenir infec¢des no substrato.

Seguindo essas praticas de manejo, controle de pragas e doengas, €
monitoramento regular, ¢ possivel manter um cultivo saudéavel de shitake e
obter cogumelos de alta qualidade. O cuidado continuo e a atencdo aos

detalhes sdo fundamentais para o sucesso no cultivo de shitake.



Colheita e Pos-colheita do Shitake

Identificacdo do ponto ideal de colheita do shitake

Para garantir a melhor qualidade e sabor dos cogumelos shitake, ¢ crucial
colher no momento certo. O ponto ideal de colheita pode ser identificado

observando os seguintes aspectos:

o Desenvolvimento do Chapéu: O shitake deve ser colhido quando o
chapéu estd bem desenvolvido, mas ainda ndo completamente aberto.
Isso geralmente ocorre quando o chapéu tem uma forma arredondada
ou ligeiramente convexo e as bordas ainda estdo viradas para baixo.
Se o chapéu estiver completamente plano ou comegando a se curvar

para cima, o cogumelo esta passando do ponto ideal de colheita.

o Tamanho e Textura: Cogumelos de tamanho médio a grande, com
uma textura firme, sdo indicativos de maturidade ideal. O chapéu deve
ser carnudo e resistente ao toque, e as lamelas (parte inferior do

chapéu) devem ser bem formadas e de cor clara.

o Cor: A cor do chapéu varia do marrom claro ao escuro, dependendo
da variedade. O tom deve ser uniforme e vibrante. Cogumelos com
manchas ou descoloragdo podem nao estar no ponto ideal ou podem

estar deteriorando.
Técnicas de colheita e manuseio dos cogumelos

Colher e manusear os cogumelos shitake corretamente ¢ essencial para

preservar sua qualidade e evitar danos. As técnicas de colheita incluem:



Método de Tor¢ao e Puxido: Segure a base do cogumelo e gire
suavemente enquanto puxa para cima. Isso ajuda a soltar o cogumelo
do substrato sem danificar o micélio subjacente. Evite arrancar o
cogumelo diretamente para nao danificar o substrato ¢ comprometer

futuras frutificacoes.

Uso de Ferramentas Esterilizadas: Ferramentas, como facas ou
tesouras, devem ser esterilizadas antes do uso para evitar
contaminagdes. Corte a base do cogumelo préximo ao substrato para

garantir uma colheita limpa e reduzir o risco de infeccoes.

Manuseio Cuidadoso: Apos a colheita, manuseie os cogumelos com
cuidado para evitar machuca-los. Cogumelos sdao delicados e podem
se danificar facilmente. Coloque-os em recipientes limpos e arejados

para evitar amassamentos € promover a circulagdo de ar.

Armazenamento e conservacao dos shitake colhidos

Uma vez colhidos, os cogumelos shitake devem ser armazenados

adequadamente para manter sua frescura e qualidade. As praticas de

armazenamento e conservagao incluem:

Refrigeracao: Shitakes frescos devem ser refrigerados o mais rapido
possivel apds a colheita. Armazene-os em sacos de papel ou
recipientes perfurados no refrigerador a uma temperatura entre 1°C e
4°C. Isso ajuda a manter a umidade adequada e a prevenir a

desidratacao dos cogumelos.

Congelamento: Para armazenamento a longo prazo, os cogumelos
shitake podem ser congelados. Limpe-os e seque-os completamente
antes de coloca-los em sacos de congelamento. Podem ser pré-cozidos
ou branqueados antes de congelar para preservar melhor a textura e o

sabor.



« Secagem: Outra opgdo para conservagao ¢ a secagem. Shitakes secos
tém uma vida util longa e podem ser reidratados para uso culinério.
Para secar, coloque os cogumelos em uma grelha ou bandeja em um
local quente e bem ventilado, ou utilize um desidratador. Armazene os
cogumelos secos em recipientes herméticos, em um local fresco e

escuro.

« Conservaciao em Salmoura ou Azeite: Cogumelos shitake também
podem ser conservados em salmoura ou azeite. Apos limpar e
branquear os cogumelos, coloque-os em frascos esterilizados e cubra
com salmoura ou azeite. Esse método adiciona sabor e prolonga a vida

util dos cogumelos.

Seguindo essas praticas de colheita e pos-colheita, ¢ possivel garantir que os
cogumelos shitake mantenham sua qualidade, sabor e valor nutricional. Um
manejo cuidadoso durante esses estagios € fundamental para maximizar o

rendimento ¢ a satisfacao no consumo do shitake.



